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ABSTRAK
Makanan dan minuman yang halal dan baik merupakan tuntutan dalam Islam. Pada zaman serba moden ini, timbul 
kebimbangan terhadap status halal plasma darah yang digunakan secara meluas terutamanya dalam industri makanan. 
Objektif penyelidikan ini ialah untuk mengkaji kegunaan, kebaikan dan keburukan plasma darah serta pandangan ulama 
mengenai isu ini. Kajian ini dijalankan dengan menggunakan ulasan kepustakaan secara deskriptif. Kajian mendapati 
bahawa plasma darah mempunyai kemampuan melarut dan pengemulsi yang tinggi, kelikatan yang rendah serta 
kemampuan untuk membentuk gel yang kuat. Selain itu, plasma darah boleh menambah baik tekstur dan menjadi pengikat 
dalam penghasilan produk makanan moden. Ia juga merupakan alternatif protein yang murah bagi pengganti lemak dalam 
penghasilan produk daging rendah lemak. Walau bagaimanapun, kajian mendapati plasma darah mengandungi pelbagai 
mikroorganisma dan hasilan metabolisme yang berkemungkinan merbahaya akibat daripada toksin dan protein darah. 
Kini, terdapat pelbagai kaedah pengesanan yang boleh dijalankan untuk mengesan plasma darah dalam makanan bagi 
menentukan status halal. Terdapat dua pandangan berkenaan hukum penggunaan plasma darah, pandangan pertama 
bersependapat, penggunaan plasma darah dalam produk makanan adalah harus jika telah berlaku proses istihalah 
yang sempurna. Manakala pandangan kedua, mengharamkan plasma darah kerana ia adalah proses tidak sempurna 
(istihalah fasidah). Oleh itu, penentuan hukum terhadap istihalah dalam penghasilan plasma darah mestilah menepati 
kehendak syariat Islam di samping memastikan hukum berkaitan isu ini tidak ketinggalan zaman. 
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ABSTRACT
Food and drink that were good (Halalan Toyyiban) is a compulsory in Islam. In this modern era, a concern was raised 
over the halal status of blood plasma that is widely used especially in the food industry. The objective of this study was 
to investigate the usefulness, advantages and disadvantages of the blood plasma as well as the views of Islamic scholars 
on this issue. The study was conducted using descriptive literature review. The study found that blood plasma has the 
ability to dissolve and high emulsifying, low viscosity and the ability to form a strong gel. Besides, it can improve the 
texture and be a binder in the production of modern food. It is a cheap alternative protein as fat substitute to be use in the 
production of low-fat meat products. Despite of the fact, the study found blood plasma contains various microorganisms 
and potentially harmful products of toxins and blood protein. In fact, products containing blood plasma is likely to cause 
allergy-induced protein content of blood. Now, there are a variety of detection methods that can be used to detect blood 
plasma in order to determine the halal status of food. There are two views regarding the legal use of blood plasma, first, 
the use of blood plasma in food products are allowed if it had a perfect process of changes, istihalah. Meanwhile a second 
opinion, to ban the blood plasma products as it has undergone an imperfect process of change, (istihalah fasidah) which 
results in the end material categorized as Haram. Therefore, law determination (Hukum) of istihalah in the production 
of blood plasma must meet the requirements of Islamic law while ensuring that the relevant legal issue is not outdated.
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PENGENALAN
Agama Islam merupakan agama yang sangat menekankan 
kesihatan dan nyawa manusia. Allah SWT memerintahkan 
kepada para hamba-Nya untuk memilih makanan atau 
minuman yang baik (halalan tayyiban). Sebaliknya, 
makanan dan minuman yang mempunyai kesan buruk, 
sama ada pada zat atau faktor luaran, ia dilarang untuk 
dimakan (Nor Fadilah 2013). Perkara ini dapat dibuktikan 
menerusi sabda Nabi SAW yang bermaksud: “Janganlah 
kamu memudaratkan diri kamu dan orang lain” (Ibn Majah 
1999: Hasan Sahih). 
 Makanan dan minuman adalah sumber tenaga 
dan keperluan fisiologi yang perlu dipenuhi untuk 
kelangsungan kehidupan seharian manusia. Selain itu, 
Islam juga turut menjadikan pengambilan makanan yang 
halal bagi tujuan pengabdian diri kepada Allah SWT 
sebagai langkah memperoleh ganjaran syurga di akhirat 
kelak (Mohd Izhar Ariff 2013). Perkara ini sejajar dengan 
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firman Allah SWT dalam al-Quran surah al-Nahl ayat 114-
115:
ْمُتنُك نِإ  ِهَّللا  َتَمِْعن  اوُرُكْشاَو  اًبَِّيط  ًلَلَح  ُهَّللا  ُمُكَقَزَر  اَِّم  اوُلُكَف 
َّلُِهأ  اَمَو  ِرِيزِنْلا  َمَْلَو  َم َّدلاَو  َةَتْيَمْلا  ُمُكْيَلَع  َمَّرَح  َا َّنِإ.َنوُدُبَْعت�  ُهاَّيِإ 
ٌميِحَّر ٌروُفَغ َهَّللا َّنَِإف ٍداَع َلَو ٍغَاب َْرتيَغ َُّرطْضا ِنَمَف ◌  ِهِب ِهَّللا ِْيَغِل
  
Maksudnya:
Oleh itu, makanlah (wahai orang-orang yang beriman) dari apa 
yang telah dikurniakan Allah kepada kamu dari benda-benda 
yang halal lagi baik dan bersyukurlah akan nikmat Allah, jika 
benar kamu hanya menyembahNya semata-mata. Sesungguhnya 
Allah hanya mengharamkan kepada kamu memakan bangkai, 
dan darah, dan daging babi, dan binatang yang disembelih 
tidak kerana Allah maka sesiapa terpaksa (memakannya kerana 
darurat) sedang ia tidak mengingininya dan tidak melampaui batas 
(pada kadar benda yang dimakan itu, maka tidaklah ia berdosa), 
sesungguhnya Allah Maha Pengampun, lagi Maha Mengasihani.
 
 Pemilihan makanan bergantung kepada cara hidup, 
budaya, agama, diet dan kesihatan pengguna. Bagi 
Muslim, keputusan dalam memilih sesuatu makanan 
bergantung kepada status halal makanan tersebut yang 
telah ditegaskan dalam kitab suci al-Quran (Nakyinsige 
et al. 2012). Gaya hidup masa kini memerlukan segalanya 
dalam bentuk yang termudah yang menjadikan pengguna 
lebih memilih untuk mengambil makanan segera dan 
terproses yang kebanyakannya mengandungi plasma darah 
sebagai penambah makanan (Ali et al. 2012). Di samping 
itu, produk makanan segera yang dijual di pasaraya atau 
kedai runcit tersedia dalam beraneka jenama, kemasan, cita 
rasa, tekstur dan harga; mudah menambat hati pengguna 
(Desmelati et al. 2011).
 Peredaran zaman dan teknologi moden dalam 
penghasilan makanan telah menyebabkan kebimbangan 
dalam kalangan ulama kontemporari seperti al-Buty 
(1998). Ini kerana telah wujud usaha mencampuradukkan 
bahan haram dengan bahan halal dalam makanan seperti 
darah mengalir yang telah diubah suai kepada serbuk 
dan kemudian diproses menjadi produk makanan moden 
yang meragukan. Lebih membimbangkan apabila terdapat 
industri makanan hari ini yang menggunakan darah babi, 
lembu dan terbitannya seperti plasma dan sel-sel merah 
sebagai sebahagian daripada ramuan makanan yang dijual 
dalam bentuk serbuk kering (Dailloux et al. 2002; Saguer 
et al. 2007). Plasma darah yang dijual dalam bentuk serbuk 
dikeringkan menggunakan kaedah semburan kering bagi 
menghasilkan nilai biologi yang tinggi serta ciri berfungsi 
yang terdapat daripadanya (Saguer et al. 2007). 
 Umumnya, darah ialah bahan buangan yang perlu 
dilupuskan mengikut prosedur tertentu. Kini, plasma darah 
diekstrak daripada bahan buangan tersebut untuk dijadikan 
nilai tambah dalam produk makanan moden. Pada tahun 
2001, industri makanan dianggarkan telah mengambil 
manfaat daripada darah di tempat penyembelihan haiwan 
sebanyak 30% dan dianggar meningkat saban tahun (Ofori 
& Hsieh 2012). Kebelakangan ini, terdapat beberapa isu 
yang dikaitkan dengan penambahan plasma darah haiwan 
sembelihan seperti lembu dan babi di dalam produk 
daging (Norfadzilah 2016). Isu ini menimbulkan keraguan 
terhadap status halal sesetengah produk berasaskan daging 
haiwan. Walaupun kuantiti penggunaan plasma darah 
haiwan rendah, tetapi kesannya terhadap struktur makanan 
dapat dilihat terutama melalui peningkatan ciri produk 
daging terproses (Norfadzilah 2016).
PLASMA DARAH
Darah manusia dan vertebrata lainnya merupakan cairan 
tubuh berwarna merah yang terdiri daripada plasma darah 
dan sel darah. Terdapat dua kaedah yang boleh digunakan 
untuk memisahkan darah kepada pecahannya. Pertama, 
kaedah pengemparan yang menghasilkan sel darah 
merah dan plasma. Kedua, kaedah pembekuan untuk 
mengasingkan sel darah merah dan serum (Bah et al. 
2013). Rajah 1 menunjukkan peratusan komponen selular 
darah menggunakan kaedah pengemparan Herlihy (2014). 
Fournier (2011) melaporkan bahawa komponen selular 
darah terdiri daripada 45% sel darah merah, 55% plasma, 
4.9% platlet dan 0.1% sel darah putih. 
RAJAH 1. Peratusan komponen selular darah (Barbara 2014)
 Plasma darah terdiri dari 91-92% air, 8.9% protein, 
0.9% garam-garam tak organik serta bahan lain. Menurut 
Bishop et al. (2010) plasma darah terdiri daripada 92% air, 
8% bahan larut seperti glukosa, protein, vitamin, mineral, 
urea, asid urik, karbon dioksida, hormon dan antibodi. 
Protein plasma pada darah vetebrata umumnya terdiri 
daripada albumin, globulin dan fibrinogen (Herrero et al. 
2009; Rumanta 2007). 
 Kini, plasma darah yang telah dihidrat digunakan 
sebagai ramuan protein yang membawa kepada 
ciri gel di dalam sesetengah makanan, terutamanya 
berasaskan daging (Benjakul et al. 2001b; Dailloux et 
al. 2002). Rawatan terma yang dikenakan ke atas protein 
plasma menggalakkan denaturasi dan aggregasi yang 
menghasilkan hubungan tiga dimensi yang menyebabkan 
gel yang konsisten terhasil (Dàvila et al. 2007; Herrero 
et al. 2009). Oleh itu, industri pemprosesan makanan 
mengambil peluang ke atas keupayaan protein plasma 
menghasilkan gel bagi mengekalkan tekstur produk daging 
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yang telah dimasak (Cofrades et al. 2000; Herrero et al. 
2009; Pietrasik et al. 2007). Malah, industri daging juga 
menghasilkan modifikasi tekstur dengan menggunakan 
pengikat terutamanya fibrinogen dan trombin yang 
diperoleh daripada darah (Herrero et al. 2009). Terkini, 
enzim pembekuan darah trombin telah digunakan bersama 
dengan plasma darah sebagai pengikat daging dalam 
pemprosesan daging potong atau daging cincang (Grundy 
et al. 2008).
KEGUNAAN PLASMA DARAH SEBAGAI ADITIF MAKANAN
Aditif makanan ialah bahan yang dimasukkan ke dalam 
makanan bagi meningkatkan kualiti, keenakan dan 
keunikan makanan. Plasma darah masa kini diproses 
dan dimanfaatkan dalam bentuk aditif makanan (Sa’dom 
et al. 2008). Penggunaan plasma darah dalam produk 
makanan menjadi pilihan sebahagian pengeluar produk 
berasaskan daging seperti daging kisar, bebola ikan dan 
bebola daging (Benjakul et al. 2001b). Ini kerana plasma 
darah mempunyai kemampuan melarut dan mengemulsi 
yang tinggi, kelikatan yang rendah serta kemampuan untuk 
membentuk gel yang kuat. Selain itu, ia boleh menambah 
tekstur dalam produk makanan diproses seperti daging 
dan ikan (Benjakul et al. 2001a; McDermott et al. 2004).
Pengikat digunakan secara tradisi dalam produk daging 
untuk mengelakkan perubahan tekstur dan sensori kesan 
pemprosesan (Devadason et al. 2010). Plasma darah dan 
protein darah digunakan sebagai pengikat dalam industri 
daging. Fungsi plasma sebagai pengikat dalam sistem 
bergantung kepada keupayaannya untuk menghasilkan gel 
semasa pemanasan (Ofori & Hsieh 2012). Daripada sudut 
ciri pengikatan, plasma darah ialah alternatif kepada telur 
yang digunakan secara tradisional dalam industri makanan 
(Hickson et al. 1980). Malah plasma darah juga didapati 
lebih efektif dan murah untuk menggantikan putih telur 
dalam pembuatan kek dan roti (Ofori & Hsieh 2012).
 Plasma darah sebagai pengemulsi dimanfaatkan 
dalam pengemulsian produk daging seperti sosej untuk 
mengikat protein daging, lemak dan air di dalam emulsi 
yang stabil. Plasma darah juga membantu penyebaran 
lemak dalam produk bagi memperoleh tekstur yang betul 
dan menghasilkan sensori produk akhir yang berkualiti 
(Wilde et al. 2004). Protein darah didapati mempunyai ciri 
pengemulsi yang setanding dan boleh menggantikan kasein 
(Ofori & Hsieh 2012). Malah plasma darah dilaporkan 
mempunyai kapasiti pengemulsi lebih baik daripada globin 
darah terutamanya dalam pemprosesan sosej (Caldironi & 
Ockerman 1982).
 Lemak memainkan peranan penting dalam diet sebagai 
sumber vitamin, asid lemak dan tenaga (Mela 1990). Selain 
peranan nutrisi, lemak juga mempunyai kesan utama dalam 
kelembutan, ciri mengikat, juiciness dan menarik serta rasa 
lebih lazat (Drewnowski 1992). Kajian juga mendapati 
protein darah berpotensi sebagai pengganti lemak dalam 
produk daging. Malah, protein darah juga mengurangkan 
kandungan kalori makanan untuk setiap gram lemak yang 
diganti (Ofori & Hsieh 2012). Terdapat kajian (Cofrades 
et al. 2000) dalam membandingkan kesan plasma dan 
serat soya sebagai pengganti lemak dalam sosej bologna 
mendapati protein plasma memberi lebih pengaruh kepada 
ciri pengikat dan tekstur, iaitu lebih baik berbanding 
protein soya. Plasma darah menyediakan satu alternatif 
protein yang murah bagi kegunaan pengganti lemak dalam 
penghasilan produk daging rendah lemak (Ofori & Hsieh 
2012).
KEBAIKAN PLASMA
Jadual 1 menunjukkan jumlah peratusan kandungan amino 
asid dalam protein plasma. Data ini menunjukkan nilai 
biologi plasma yang tinggi dan membuktikan kelebihannya 
terhadap bahan mentah yang selalu digunakan dalam 
pengeluaran sebagai aditif makanan (Kriger 2014).
 Sebatian nitrogen yang hadir dalam plasma adalah 
tidak terhad kepada protein yang dikenali sahaja (albumin, 
globulin dan fibrinogen), plasma juga mengandungi asid 
amino, ammonia, hasilan metabolisme nukleotid purin 
dan pyrimidin. Kuantiti kandungan protein dalam plasma 
ialah (9.5%) dan kandungan lembapan (90.5%) adalah 
penting bagi menentukan keupayaannya dan menambah 
nilai fungsi sebagai aditif makanan (Kriger 2014). 
JADUAL 1. Jumlah peratusan kandungan amino asid dalam protein plasma
Keperluan asid 
amino











































 Selain itu, enzim trombin dan fibrinogen diperoleh 
daripada darah plasma. Trombin: Fibrinogen digunakan 
ke atas daging dengan trombin mengubah fibrinogen 
kepada fibrin yang berinteraksi dengan kolagen yang 
berupaya mengikat cebisan daging. Enzim ini juga 
digunakan dalam ternakan, ikan dan makan laut. Trombin 
dan fibrinogen diperoleh daripada bahagian haiwan yang 
boleh dimakan, yang tidak memerlukan ujian toksikologi. 
Jadual 2 menunjukkan contoh produk protein darah 
komersial daripada plasma darah yang digunakan sebagai 
penambah makanan (Ofori & Hsieh 2012). Penggunaan 
produk daging yang mengandungi penyediaan enzim ini 
dilihat tidak meningkatkan risiko alahan atau tindak balas 
ketidaktoleransi (Anton 2005). 
KELEMAHAN/KEBURUKAN PLASMA DARAH
Islam melarang pengambilan darah haiwan kerana ia 
dipercayai mengandungi pelbagai mikroorganisma dan 
hasilan metabolisma yang berkemungkinan merbahaya 
dan toksin (al-Qabisy 2012; Eliasi & Dweyer 2002). 
Kajian mendapati produk yang mengandungi plasma 
darah berkemungkinan menyebabkan alahan yang 
disebabkan kandungan protein darah seperti serum 
albumin dan IgG. Serum albumin bovin mewakili 
protein yang paling banyak (50%-60%) dalam pecahan 
plasma darah lembu (Davíla et al. 2007). Terdahulu, 
media Bismuth Sulfite Agar (BSA) yang digunakan untuk 
menguji daging dan susu lembu didapati telah dikaitkan 
tindak balas alahan ke atas susu (Takahata et al. 2000) 
dan produk berasaskan daging (Maeda et al 1993). 
 Kandungan mikrobiologi terutamanya Salmonella di 
dalam produk protein haiwan adalah tinggi berbanding 
dengan produk protein tumbuhan (DeRouchey et al. 
2003) dan memberi perbezaan dalam tindak balas 
pertumbuhan yang dapat dilihat pada haiwan. Dalam 
perkilangan makanan haiwan berasaskan darah, darah 
berbentuk cecair boleh disimpan pada suhu 5°C untuk 
beberapa hari selepas pengumpulannya sebelum ia kering. 
Semasa tempoh penyimpanan ini, populasi mikrob dalam 
darah berbentuk cecair akan meningkat dan pH akan 
menurun (DeRouchey et al. 2003). Radiasi dibuktikan 
merupakan satu kaedah yang efektif untuk mengurangkan 
tahap bakteria dalam produk darah yang dikeringkan 
(DeRouchey et al. 2003; Turubatovic et al. 1993).
 Kajian oleh Uchman et al. (1986) mendapati pada 
awal pengumpulan, plasma cecair mempunyai kepekatan 
bakteria pada kadar daripada 1.5×106 hingga 3.2×106 
cfu/g. Selepas radiasi, kiraan bakteria berkurang secara 
linear daripada 3.5×101 hingga 0 cfu/g mengikut dos 
radiasi yang meningkat. Bagi kepekatan awal plasma 
yang disembur kering sebelum radiasi ialah 2.2×103 
hingga 4.3×103 cfu/g dan berkurang selepas radiasi 
daripada 2.0×103 ke 0 cfu/g dengan peningkatan dos 
radiasi. Namun selepas penyimpanan selama 48 jam 
plasma cecair yang dikenakan radiasi pada 4.0 kGy 
menunjukkan tahap bakteria meningkat ke tahap sebelum 
radiasi. Berbeza dengan plasma semburan kering yang 
tahap bakterianya hanya meningkat sedikit dan tahap 
pencemaran adalah stabil dan rendah berbanding yang 
tidak diradiasi. Malah tiada kehadiran yis dan kulat 
pada plasma kering. Hal ini disokong dalam kajian 
oleh DeRouchey et al. (2003) produk makanan haiwan 
berasaskan darah telah membuktikan kandungan bakteria 
pada produk tanpa radiasi gama adalah seperti Jadual 3. 
JADUAL 2. Protein daripada plasma darah yang digunakan sebagai aditif makanan
Produk Syarikat Sumber darah Huraian 
Fibrimex Sonac BV, Netherlands Porsin atau bovin Protein trombin dan fibrinogen protein yang diisolasi
Serbuk Plasma FG Sonac BV, Netherlands Porsin atau bovin Plasma dengan kepekatan fibrinogen yang tinggi 
PP Sonac BV, Netherlands Porsin atau bovin Plasma sejuk beku atau serbuk 
Prolican 70 Lican Functional Protein Source, 
Chile
Porsin Semburan-kering kepekatan plasma bovin 
Plasma Veos NV, Belgium Porsin atau bovin Cecair, serbuk, sejuk-beku atau kepingan plasma 
Sumber: Ofori & Hsieh 2012 dengan sedikit pengubahsuaian
JADUAL 3. Kandungan bakteria pada makanan haiwan berasaskan 
darah tanpa radiasi (cfu/g)
Jenis bakteria Kandungan bakteria pada makanan 










Industri makanan menggunakan plasma darah sebagai 
agen pengikat dalam produk daging. Sebagai contoh 
dalam penghasilan produk surimi, pada dasarnya, surimi 
dihasilkan daripada rencah isi ikan. Namun disebabkan 
tahap kekentalannya yang rendah, pihak industri telah 
mencampurkannya dengan bahan pengental berasaskan 
serbuk protein plasma darah bagi mengatasi masalah 
tersebut (Muhammad Aizat & Che Wan Jasimah 2009). 
Walau bagaimanapun, penggunaan darah dalam makanan 
adalah dilarang mengikut Islam (al-Nawawi t.th; 
Nakyinsige et al. 2012). Bukti saintifik adalah penting 
dalam pengesahan halal. Di Malaysia, permohonan 
pensijilan halal bagi mematuhi piawai dan integriti 
halal produk makanan dipantau dengan tegas oleh pihak 
berkuasa Jabatan Kemajuan Islam Malaysia (JAKIM) 
(Sahilah et al. 2012). Oleh itu, teknik untuk mengesan 
plasma darah dalam makanan untuk pengesahan 
halal diperlukan (Nakyinsige et al. 2012). Bauer dan 
Stachelberger (1984) berjaya mengesan plasma darah 
dalam produk daging rawatan haba menggunakan 
lapisan ultra nipis terfokus isoelektrik. Bagi mengatasi 
cabaran pengenalpastian plasma darah dalam produk 
daging, Kementerian Pertanian, Perikanan dan Makanan 
UK (MAFF) ditugaskan penyelidikan menggunakan 
imunoresapan dan ELISA (Hargin 1996). Penyebaran imun 
ganda dua dalam agar-gel hanya mampu mengesan 8% 
antibodi dalam daging lembu dimasak dan 1% dalam 
daging babi mentah. Protokol ELISA adalah lebih berkesan 
iaitu dapat mengesan 0.2% m/m sebagai plasma kering. 
Walaupun kedua-dua teknik tidak dapat membezakan 
asal-usul spesies, ia cukup untuk pengesahan halal 
kerana mengikut keperluan adalah untuk mengesahkan 
kehadiran atau ketiadaan plasma darah yang ditambah 
dalam produk. 
 Kromatografi cecair tri-caturkutub spektrometri jisim 
telah berjaya digunakan untuk menyaring penambahan 
agen pengikat berasaskan darah bovin (Grundy et al. 
2007) dan porsin (Grundy et al. 2008) dalam produk 
daging. Terkini, Norfadzilah (2016) membuktikan bahawa 
tindak balas berantai polimerase (PCR) secara simpleks 
dapat membantu dalam pengujian kehadiran DNA haiwan 
dalam produk Halal walaupun telah melalui pelbagai 
proses. Manakala tindak balas berantai polimerase (PCR) 
secara multipleks pula mampu mengenal pasti pelbagai 
DNA haiwan pada sampel produk dalam masa yang singkat 
dan lebih efisyen. Jadual 4 menunjukkan satu ringkasan 
gambaran teknik analisis bagi mengesan kehadiran plasma 
darah dalam daging dan produk daging. 
HUKUM DAN APLIKASI ISTIHALAH TERHADAP MAKANAN 
BERASASKAN PLASMA DARAH HAIWAN
Al-Quran mengharamkan segala jenis makanan dan 
minuman daripada sumber darah yang mengalir. Ia dapat 
dibuktikan menerusi firman Allah dalam surah al-An’am 
ayat 145:
َنوُكَي نَأ َّلِإ ٌُهُمَعطَي مِعَاط ٰىَلَع اًمَّرَُم ََّلِإ َيِحُوأ اَم ِف ُدِجَأ َّل لُق 
َّلُِهأ  اًقسِف  َوأ  ٌسِجر   ٌُهَّنَِإف  رِيزنِخ  َمَل  َوأ  اًحوُفسَّم  امَد  َوأ  ًةَتيَم 
ميِحَّر روُفَغ  َكَّبَر  َّنَِإف  داَع  َلَو  غَاب  َيَغ  َُّرطضٱ ِنَمَف  ۚ ِهِب  ِهَّللٱ  ِيَغِل 
Maksudnya:
Katakanlah (wahai Muhammad): Aku tidak dapati dalam apa 
yang telah diwahyukan kepadaku, sesuatu yang diharamkan 
bagi orang yang hendak memakannya melainkan kalau benda 
itu bangkai atau darah yang mengalir atau daging babi kerana 
sesungguhnya ia adalah kotor atau sesuatu yang dilakukan secara 
fasik, iaitu haiwan yang disembelih atas nama yang lain dari 
Allah. Kemudian sesiapa yang terpaksa (memakannya kerana 
darurat) sedang dia tidak mengingininya dan tidak melampaui 
batas, maka sesungguhnya Tuhan mu Maha Pengampun, lagi 
Maha Mengasihani.
 Walau bagaimanapun, penentuan hukum ini tidaklah 
berlaku ke atas semua produk tetapi ia dilihat daripada 
aspek keperluan umum. Oleh sebab itu, para ulama terpaksa 
meneliti terlebih dahulu kes demi kes agar hukum yang 
ditetapkan itu tidak menyusahkan kehidupan umat Islam. 
Malah, sebahagian ulama kontemporari menggunakan 
konsep istihalah dalam menentukan hukum plasma darah 
dalam makanan moden (Mohd Izhar Ariff et al. 2015). 
 Menerusi perkembangan teknologi moden pada hari 
ini, setiap produk makanan yang mengandungi plasma 
darah boleh dikesan dan dianalisis kandungannya dengan 
mudah. Dalam Islam, prinsip istihalah boleh diguna 
pakai untuk menyelesaikan permasalahan yang berkaitan 
penggunaan plasma darah dalam makanan (Mohd Izhar 
Ariff et al. 2015). 
 Konsep istihalah boleh dijelaskan menerusi kaedah 
mengubah sesuatu bahan sama ada dengan proses semula 
jadi atau menerusi proses teknologi moden kepada bahan 
lain hingga berlaku pertukaran zat dan sifat. Pertukaran zat 
JADUAL 4. Ringkasan teknik analisis bagi mengesan plasma darah dalam daging dan produk daging
Isu Teknik Analisis Rujukan




Bauer dan Stachelberger (1984) 
Church dan Hart (1995)
Price, Hart, dan Church (1992)
Grundy et al. (2007) dan Grundy et al. (2008)
Pengecaman sumber plasma darah PCR simplex & multiplex Norfadzilah (2016)
Sumber: Nakyinsige et al. (2012) dengan sedikit pengubahsuaian
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dan sifat itu pula adakalanya berlaku secara sempurna dan 
adakalanya tidak sempurna. Perubahan secara sempurna 
berlaku apabila plasma darah tidak dapat dikesan dalam 
produk makanan yang terhasil. Manakala perubahan tidak 
sempurna pula berlaku apabila plasma darah masih dapat 
dikesan menerusi kaeadah PCR dan seumpamanya (Mohd 
Izhar Ariff 2013). 
PANDANGAN ULAMA MENEGANI PROSES ISTIHALAH 
PLASMA DARAH DALAM MAKANAN
Dalam isu istihalah, ulama Islam terbahagi kepada dua 
pandangan. Pandangan pertama telah menghalalkan 
penggunaan istihalah dalam makanan jika sifat asalnya 
telah berubah kepada produk yang baharu. Pandangan ini 
dipelopori oleh mazhab Hanafi (Ibn Nujaym t.th.) mazhab 
Maliki (Ibn al-Juzayr 1991), Ibn al-‘Arabi (t.th), Ibn al-
Qayyim (1992) dan Ibn Hazm (1988), Ibn Taymiyyah 
(1988). Hujah pandangan ini ialah umum firman Allah SWT 
dalam surah al-An’am ayat 145 yang mengharamkan darah 
mengalir untuk dimakan atau diminum. Illah pengharaman 
adalah ‘darah mengalir’ dan ia tidak lagi berlaku ke atas 
plasma darah. Perlu diingatkan bahawa penghasilan plasma 
darah dalam produk makanan telah berlaku menerusi 
proses istihalah yang sempurna apabila identiti darah 
tidak dapat dilihat dengan mata zahir. Maka penggunaan 
plasma darah adalah dibenarkan dalam Islam (Mohd Izhar 
Ariff et al. 2015). 
 Manakala pandangan kedua pula dipelopori oleh 
mazhab Syafie (al-Nawawi t.th) dan Hanbali (Ibn al-
Qudamah 1979). Mereka berpendapat bahawa proses 
istihalah tidak boleh diguna pakai kecuali terhadap tiga 
keadaan sahaja. Keadaan pertama, arak yang bertukar 
menjadi cuka dengan sendirinya tanpa campur tangan 
manusia. Kedua, kulit dan bulu haiwan yang mati selain 
daripada anjing dan babi setelah ia disamak. Ketiga, 
sesuatu yang berubah menjadi haiwan seperti bangkai 
berubah menjadi ulat kerana berlaku suatu kehidupan yang 
baharu. Hujah pandangan kedua ini lebih kepada kaedah 
‘sad al-dhara’i’ iaitu menutup pintu-pintu keburukan 
dalam penghasilan produk makanan. Selain itu, hujah 
mereka juga ialah mengambil langkah berhati-hati sepaya 
tidak terjebak dalam haram ‘al-ihtiyat’ (Muhammad Safiri 
2010).
 Pandangan ini turut disokong oleh sebahagian 
penyelidik Malaysia daripada Universiti Malaya seperti 
Muhammad Aizat dan Che Wan Jasimah (2009). Ini 
kerana proses istihalah plasma darah dalam produk 
makanan moden tidak berlaku dengan sempurna dan ia 
dikira sebagai istihalah fasidah atau rosak. Jika sesuatu 
produk mengalami proses istihalah fasidah, bahan akhir 
yang terhasil dikategorikan sebagai haram. Namun begitu, 
dalam kes-kes tertentu, ia boleh berkemungkinan berubah 
menjadi halal kembali (Muhammad Aizat & Che Wan 
Jasimah 2009).
 Setelah diteliti dua pandangan tersebut, didapati 
pandangan pertama lebih sesuai untuk diguna pakai 
terhadap penentuan hukum plasma darah dalam makanan 
moden. Ini kerana kemajuan teknologi moden khususnya 
dalam penghasilan produk makanan moden begitu maju 
sekali hingga proses istihalah sempurna telah berlaku 
dan produk berasaskan plasma darah dapat dianalisis 
kebaikan dan keburukannya kepada kehidupan manusia 
(Mohd Izhar 2013). Walaupun begitu, penentuan hukum 
terhadap istihalah dalam penghasilan plasma darah tidak 
boleh diambil mudah. Kajian terperinci perlu supaya ia 
benar-benar menepati kehendak syariat Islam. Oleh itu, 
para ulama kontemporari perlu mematuhi struktur dan 
teori istihalah agar penentuan hukum berkaitan isu ini 
tidak ketinggalan zaman (Muhammad Aizat & Che Wan 
Jasimah 2009).
 Antara isu yang akan dianalisis menggunakan instrumen 
istihalah ialah produk makanan berasaskan plasma daripada 
darah haiwan. Darah merupakan cecair merah yang 
mengalir dalam urat darah (Qalcaji 1996). Ia dikategorikan 
sebagai najis dan mendatangkan kemudharatan (al-
Maraghi 1946). Ini kerana pengharamannya telah jelas di 
dalam al-Qur’an dan al-Sunnah. Allah SWT menjelaskan 
mengenai pengharaman darah yang mengalir, daging 
babi dan haiwan yang disembelih bukan atas nama Allah. 
Semua perkara ini terdapat di dalam surah al-An’am ayat 
145 sebelum ini.
 Berdasarkan kepada ayat di atas, secara umumnya ijma‘ 
telah berlaku dalam kalangan ulama dalam mengharamkan 
darah yang mengalir sahaja kerana ia adalah najis (al-Haqq 
t.th). Pengharaman ini tidak termasuk darah haiwan air 
seperti ikan, jantung, limpa dan hati serta sumber darah 
yang berada dalam saraf haiwan selepas ia disembelih 
selagi ia tidak mengalir (al-Zuhayli 1997) dan termasuklah 
darah yang masih kekal selepas dibasuh. Kebanyakan para 
ulama kontemporari seperti al-Qaradāwī (1993) dan al-
Zuhayli (1997) serta Sa’id Hawwa (1994) bersependapat 
dalam mengharuskan penggunaan plasma darah dalam 
produk makanan jika telah berlaku proses istihalah yang 
sempurna. Isu ini terkecuali daripada larangan yang 
terdapat dalam surah al-An’am ayat 145 yang lebih 
bersifat khusus kepada darah mengalir sedangkan sifat 
itu tidak ada dalam serbuk plasma darah. Namun begitu, 
kadar penggunaan mestilah dengan kadar yang sedikit 
iaitu sekadar mengurangkan risiko kerosakan terhadap 
daging kisar (Mohd Izhar Ariff et al. 2015). Pandangan 
yang mengharuskan menggunakan plasma darah turut 
disokong oleh sarjana Islam lain seperti Abd al-Majid 
(1991) dan Waleed Khalid (2007). Beliau berpendapat 
adalah harus menggunakan sebahagian daripada elemen 
darah contohnya enzim, plasma (platelet), sel darah putih 
atau merah. Ini kerana ia bukan keseluruhan darah yang 
dimaksudkan oleh nas al-Qur’an dan al-Sunnah. 
KESIMPULAN
Plasma darah mempunyai pelbagai kegunaan dan 
kebaikan yang menjadi nilai tambah dalam produk 
makanan pada masa kini. Selain bersifat mudah larut, 
mengemulsi yang tinggi, kelikatan yang rendah dan 
mampu membentuk gel yang kuat, plasma darah juga 
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boleh digunakan untuk menambah baik tekstur dan menjadi 
satu alternatif pengganti lemak yang murah dan rendah 
lemak. Namun, plasma darah juga mempunyai kelemahan 
kerana mempunyai mikroorganisma yang berbahaya 
dan boleh menyebabkan alahan daripada protein darah. 
Islam mempunyai dua pandangan berbeza mengenai 
hukum penggunaan plasma darah dalam makanan iaitu, 
ulama kontemporari mengharuskan manakala mengikut 
mazhab syafie’ dan mazhab hambali, plasma darah adalah 
diharamkan. Penentuan hukum ini juga bergantung kepada 
proses istihalah yang digunakan dalam penghasilan plasma 
darah. Oleh itu, penentuan hukum terhadap istihalah dalam 
penghasilan plasma darah mestilah menepati kehendak 
syariat Islam di samping memastikan hukum berkaitan isu 
ini tidak ketinggalan zaman.
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